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Resumo: Este artigo propõe-se a apresentar a linha de serviço de mesa em cerâmica para comida 
mexicana, denominada Frida, em homenagem à mais famosa artista plástica mexicana. A idéia de 
projetar utilidades para essa culinária surgiu do tema proposto para o Projeto Integrador do quarto 
semestre do Curso. Para o desenvolvimento do estudo, realizaram-se inicialmente pesquisas teóricas 
- bibliográfi cas e imagéticas -, a partir das quais delimitou-se o tema e defi niram-se os objetivos. Em 
seguida, aplicaram-se ferramentas projetuais a fi m de a equipe chegar à conceituação formal do 
produto, representada nos modelos de estudo bi e tridimensionais. Obteve-se como resultado desse 
processo um projeto para o desenvolvimento de uma linha de louça de mesa - baseada nas formas 
orgânicas tão presentes nas obras de Frida Kahlo -, ousada, estimulante e intensa, que apresenta o 
contraste entre cerâmica vermelha e cores vivas
Palavras Chave: serviço de mesa, comida mexicana, Frida Kahlo, “Aventura da Fantasia”, cerâmica.
1 Introdução
  
Mais um dia para o cotidiano. Essa é a realidade da sociedade atual, na qual todos os dias a rotina 
indica o caminho a se seguir. Cheio de trabalho, estudo e compromissos, o indivíduo passa dias, sema-
nas e até meses vivendo somente para afazeres e deveres sociais, esquecendo-se, muitas vezes, dos seus 
mais simples e profundos desejos.
Levado à acomodação, o indivíduo desenvolve a necessidade da fuga do cotidiano, mediante o con-
sumo de novos produtos que permitem uma viagem às vontades espremidas no seu inconsciente. Seja 
uma viagem ao passado, ao futuro ou apenas a outro lugar, a fantasia proposta por um determinado 
produto permite um momento pleno de satisfação quando o mesmo está sendo usado, como um retiro 
momentâneo auxiliado pela imaginação. Trata-se de uma saída indireta por meio do consumo.
Com isso, os produtos passaram a ser desenvolvidos para despertar sensações no indivíduo de 
modo que este se sinta envolvido com o mesmo e adquira-o. 
Com base no contexto apresentado, este projeto, então, propõe uma linha de produtos para ser-
viços de mesa para comida mexicana, com enfoque na tendência “Aventura da Fantasia” (POPCORN, 
1993) – pessoas que procuram sair do trivial, em busca de sensações diferentes as quais estão acostu-
mados a vivenciar de forma segura. 
Para isso, buscou-se seguir os seguintes objetivos específi cos: examinar a cultura e principalmente 
a culinária mexicana para agregar ao projeto as suas peculiaridades; estudar o público-alvo para que o 
produto fi nal satisfi zesse as necessidades do consumidor – quanto ao apelo para o não habitual; pes-
quisar a praticidade e a funcionalidade dos produtos culinários, para agregar à linha essas características 
na realização do ato de se alimentar; encontrar o material mais adequado para a proposta apresentada 
no projeto.
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2 A Cultura mexicana
O México é considerado pela UNESCO um dos países com maior patrimônio cultural e, recente-
mente, sua culinária foi declarada patrimônio da humanidade, segundo TREJO (2007). 
A cultura do México refl ete a complexidade da história mexicana que resulta da mistura das civiliza-
ções pré-hispânicas com a cultura da Espanha, transmitida durante anos de colonização espanhola no 
México e ainda nos EUA. Devido a essa mescla de culturas, a cultura mexicana é considerada riquíssima 
tanto na arquitetura, na literatura, na arte, na música, com as canções rancheiras, e nas danças folclóri-
cas, quanto na culinária. 
Na época do descobrimento da América, os Astecas dominavam o vale do México. Formaram um 
império e cobravam tributos e, em posse de grande poder, expandiram seus domínios por várias cida-
des naquela região. 
As civilizações da América Central, depois de muitos anos caçando e colhendo plantas silvestres, 
como índios nômades, experimentaram a agricultura. Não levou muito tempo, e o milho foi conside-
rado alimento fundamental porque era de fácil plantio, adaptava-se aos terrenos e aos climas mais di-
versos. O milho, além de base alimentícia dos povos pré-hispânicos, era considerado alimento sagrado. 
Com o tempo eles adquiriram grandes conhecimentos agrícolas e produziam uma variedade de tubér-
culos, grãos e o legendário cacau, fonte de alimento, poder e riqueza nas culturas maia e asteca. Como 
afi rma Belluzo (2004), o México, de todos os países da América Latina, foi o único a manter-se fi el à sua 
cozinha milenar, impregnada das tradições maia e asteca. Sua culinária é bastante elaborada, à base de 
produtos locais, é rica e apimentada com os famosos chiles de sabores variados. 
Quanto aos utensílios que eram utilizados naquela época, ainda segundo Belluzo (2004), nas festas, 
nas cerimônias e nos cultos às divindades, os mexicanos usavam utensílios de barro cozido, decorados 
com pigmentos coloridos e, para o uso cotidiano, elaboravam cântaros (vasos grandes e bojudos, com 
uma ou duas asas)  para armazenar bebidas, pratos, bandejas e outras peças. 
Dessa forma, o estudo da cultura mexicana foi fundamental para que as suas tradições, crenças e 
características distintas pudessem ser empregadas no projeto,  uma vez que se teve como objetivo de-
senvolver utensílios para a culinária dessa cultura e para um público que deseja imergir-se nela.
2.1 As iguarias mexicanas
A culinária mexicana,  embora tão próxima daqui, permanece desconhecida por muitos brasileiros. 
A situação, entretanto, está mudando; difundem-se cada vez mais os restaurantes típicos dessa cozinha 
e, assim, a própria cultura.
Essa culinária é uma das mais ricas do mundo em variedades de sabores e texturas, nos diferentes 
pratos típicos, nos doces e nas bebidas tradicionais. São três os produtos bases dessa cozinha: milho, 
feijão e chili, um tempero feito com pimenta, cominho, orégano e alho. Os chiles - as pimentas, Fig. (1) 
- são empregados nos pratos típicos.
Figura 1. Variedades de chile
Fonte: http://www.gettyimages.com.
Dos vários pratos tradicionais e típicos dessa culinária, destacam-se: o guacamole, o taco, o burrito, 
o pico de gallo, o mole, os chiles en nogada e o tradicional guajalote al mole poblano, os nachos - Fig. 
(2) -, os frijoles refritos, as tortillas de milho e a enchilada - Fig. (3).
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Figura 2. Travessa com totopos acompa-
nhados de um molho
FONTE: http://www.gettyimages.com
Figura 3. Enchiladas e
acompanhamentos
FONTE: www.visitingmexico.com.mx
Essa pesquisa demonstrou a diversidade de molhos utilizada numa refeição típica mexicana, o que 
demanda também uma variedade de recipientes para servir os alimentos. Tais recipientes, vale ressaltar, 
são de cerâmica e destacam-se pela forte presença das cores, o que contribuiu na defi nição do conceito 
da linha Frida aqui proposta. 
Não menos importante, todavia, foi a pesquisa realizada sobre a artista que inspirou o projeto.
3 Frida Kahlo
Artista conhecida mundialmente, Magdalena Carmen Frida Kahlo nasceu no dia seis de julho de 
1907 , no México.
Nacionalista ao extremo, sempre disse ter nascido em 1910, ano em que começou a Revolução 
Mexicana (1910-1920) que, por sua vez, procurou implantar mudanças fundamentais na estrutura 
social do país. 
Aos 18 anos de idade, a artista sofreu um grave acidente de bonde, que a deixou acamada durante 
meses. Foi aí que começou a interessar-se pela pintura, um meio de evitar o tédio e a dor. 
Em suas obras, a artista retratava acontecimentos marcantes em sua vida utilizando símbolos, como 
confi rma o texto a seguir:
De modo a exprimir suas idéias e sentimentos, Frida Kahlo desenvolveu uma linguagem pictórica pessoal com 
vocabulário e sintaxe próprios. Usou símbolos que, uma vez decodifi cados, nos permitem ter um conhecimen-
to profundo sobre a sua obra e as circunstâncias que presidiram à sua criação. A mensagem não é hermética: 
os trabalhos devem ser vistos como resumos metafóricos de experiências concretas. O rico imaginário que 
abunda nos trabalhos de Frida Kahlo provém, primeiro que tudo, da arte popular mexicana e da cultura pré-
colombiana. (KETTENMANN, 2004, p.20).
Analisando suas obras, notou-se a presença constante de raízes, galhos e folhas - Fig. 
(4) e (5).
Figura 4.
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Com a pesquisa sobre os seus signifi cados, surgiram explicações que dizem respeito ao seu nacio-
nalismo citado anteriormente:
Foi com objetivos ideológicos semelhantes em mente que a artista projetou os planos de fundo dos seus auto-
retratos e selecionou os “adereços” que a deveriam acompanhar. Assim ela surge sob a mesma luz que a 
fauna e a fl ora do México, os cactos, plantas das fl orestas primitivas, [...] (KETTENMANN, 2004, p.27).
Além da fauna e da fl ora mexicana, outra explicação encontrada foi em um antigo pensamento me-
xicano, que diz que a morte representa, simultaneamente, renascimento e vida. Em seus auto-retratos, 
a morte é apresentada em contraste com um fundo pormenorizado de raízes – um símbolo que advém 
da mitologia pré-hispânica, por meio do qual a artista aponta para o renascimento que segue à morte, 
pois esta é entendida como um caminho ou transição para uma vida de outra espécie (KETTENMANN, 
2004, p.62). 
Essas raízes muitas vezes se confundem com veias do corpo, tema muito explorado por Kahlo – vida, 
sentimentos, emoção, intensidade. Assim, achou-se interessante trabalhar com esse símbolo, pois o 
mesmo remete fortemente à sua obra.
Um fato signifi cante é que 2007 é o ano de seu centenário. A equipe acredita que seja uma ótima 
oportunidade para se lançar uma linha de serviço de mesa para comida mexicana, batizada com o 
nome da pintora e inspirada em suas obras.
4 Método
 A fi m de alcançar os objetivos deste projeto, estabeleceram-se etapas e procedimentos a serem 
realizados ao longo do processo, os quais podem ser divididos em duas grandes etapas: Identifi cação 
do Problema e Desenvolvimento Projetual.
Na primeira, defi niu-se o problema a ser resolvido com relação ao utensílio a ser desenvolvido. Para 
tanto, a equipe baseou-se no público-alvo designado pelos professores do Módulo, público este defi -
nido conforme referências de tendências de perfi s de consumidores, segundo a autora Faith Popcorn 
(POPCORN, 1993). 
Defi nido o foco do projeto, aprofundou-se no estudo do tema – Culinária Mexicana – mediante 
fontes bibliográfi cos e digitais. Em seguida, visitaram-se estabelecimentos comerciais, para estudo de 
concorrentes e similares, e restaurantes especializados em comida mexicana, para observação e análise 
dos costumes culinários e dos utensílios utilizados.
 Posteriormente, realizou-se uma apreciação e um diagnóstico ergonômico dos produtos encontra-
dos atualmente no mercado. Paralelo a isso, realizou-se a identifi cação das necessidades do público-alvo, 
por meio da aplicação de um questionário, a fi m de identifi car o que essas pessoas procuram encontrar 
em uma utilidade própria para comida mexicana. 
A partir do resultado dessa pesquisa, estabeleceram-se restrições de ordem política, econômica, so-
cial e tecnológica. Ainda aplicou-se a ferramenta do desdobramento da função qualidade, QFD (Quality 
Function Deployment) para traduzir as necessidades dos usuários em requisitos do produto. Com isso, 
determinaram-se as especifi cações-meta do projeto e o briefi ng. 
Nessa etapa também foram confeccionados painéis semânticos a partir de pesquisa imagética re-
alizada com base nos dados levantados pela equipe previamente. Esses painéis auxiliaram na etapa 
conceitual do projeto. 
      Na etapa de Desenvolvimento Projetual, a equipe reuniu os resultados da etapa anterior, rea-
lizou uma síntese funcional do projeto e organizou uma matriz morfológica. Logo, fi zeram-se sessões 
de brainstorm para a geração de alternativas. A partir disso, confeccionaram-se modelos de estudo e, 
em seguida, a matriz de seleção de solução, que reuniu o melhor de cada alternativa em uma única 
solução. 
Com os estudos dos modelos, já foi possível predeterminar algumas dimensões e materiais a serem 
aplicados. Reunindo esses dados, foi elaborada uma descrição conceitual da solução escolhida, a que 
melhor representou o segmento em questão. Em paralelo, trabalhou-se na construção do modelo vir-
tual tridimensional (3D), utilizando como ferramenta o software Solidworks, assim como o desenvolvi-
mento do rendering da solução escolhida. 
Partiu-se, então, para o detalhamento do projeto, etapa em que foram realizados desenhos, ilus-
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trando as possibilidades de funcionamento e utilização do produto; elaborado desenho técnico, com 
as dimensões principais; selecionados e especifi cados os materiais e os processos a serem utilizados; 
modelado o mock-up do produto para estudo de usabilidade, atentando para a adequação de manejos 
e pegas, adequação antropométrica e biomecânica, entre outros fatores; desenvolvida a embalagem do 




A proposta do projeto consiste em uma linha de serviço de mesa para comida mexicana composta 
por cinco itens. São três tamanhos diferentes de tigelas, classifi cadas como travessa, molheiras pequenas 
e molheiras médias. Estas se encaixam para facilitar o armazenamento, como mostra a Fig. (6).
Figura 6. Armazenamento dos compo-
nentes da Linha Frida
FONTE: Arquivo pessoal
A travessa funda (uma peça) foi projetada para pra-
tos da culinária mexicana, nos quais totopos são pre-
sentes (nachos, por exemplo). Pode ser usada também 
para dispor diversos pratos mexicanos diferentes, como 
geralmente é apresentado em restaurantes mexicanos 
(totopos com quesadillas, tacos, burritos, etc., em um 
único recipiente). Para outras culinárias, pode também 
ser utilizada como saladeira, travessa para massas, para 
doces, entre outros.
Além da travessa funda, uma tigela média (duas pe-
ças) foi projetada para dispor molhos da culinária me-
xicana como o creme azedo, o guacamole e o pico-de-
gallo. Para outras culinárias, pode ser usada para cereais, 
patês e cremes.
Complementa a linha Frida uma tigela pequena (duas peças), projetada com a mesma função da tigela maior, 
apenas com o tamanho reduzido para os molhos que são menos consumidos, os quais dependem do gosto de cada 
pessoa ou de grupo de pessoas.
As cores das tigelas variam de acordo com o tamanho, sendo que somente a parte interior e as bordas são tingidas 
e esmaltadas, enquanto a parte externa mantém a cor e a textura da cerâmica vermelha. Também correspondem a 
cores de pimentas (Fig. (1)), além de fazerem alusão às obras de Frida Kahlo e à bandeira do México. São elas: dois tons 
de verde, dois tons de vermelho e um tom de laranja, como mostra a Fig. (7).
Figura 7. Modelamento no software So-
lidWorks2007
FONTE: Arquivo pessoal
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Sua forma extremamente orgânica partiu do formato da pimenta, ingrediente bastante utilizado nas 
receitas mexicanas, e a partir do estudo das formas e das obras da pintora homenageada no projeto, 
Frida Kahlo, desenvolveu-se um formato que, apresentada em conjunto, remete ao elemento utilizado 
repetidamente por ela: as folhas. 
A obsessão de Kahlo por raízes tornou-se um fator importante para o projeto. Tais formas foram 
aplicadas como baixo relevo na parte externa, recebendo um preenchimento com o mesmo esmalte 
utilizado na parte interna. Porém, o esmalte só será utilizado no baixo relevo, enquanto as partes lisas 
permanecem com a cor e a textura original do material, cerâmica vermelha.





Segundo Ferreira (2004), entende-se por aventura algo incomum, imprevisto e, por fantasia, o con-
ceito de aquilo que não corresponde à realidade, um devaneio, um capricho da imaginação. 
Como abordado anteriormente, a correria da vida moderna combinada com as condições de so-
brevivência de uma sociedade de consumo faz com que o indivíduo, com o passar do tempo, depare-se 
com uma situação rotineira no seu cotidiano. É preciso trabalhar, estudar, para que se possa consumir, 
enquanto isso, seus desejos e sonhos são consumidos pela falta de tempo para si.
Visando minimizar as ações repetidas incessantemente no cotidiano, o projeto apresentado traz a 
oportunidade da fuga, mesmo que momentânea, do trivial, do cotidiano. Com a aventura de se permi-
tir experimentar, conhecer, degustar e até mesmo se imaginar dentro de uma cultura diferente, a linha 
de serviço de mesa Frida faz com que esse indivíduo tenha a possibilidade de ousar e fantasiar, com a 
segurança de que por um momento ele está vivendo esse sentimento de realização, mas com a certeza 
de que a sua vida e o seu ciclo na sociedade de consumo continua o mesmo.
Desenvolvendo o projeto, entretanto, aventurou-se no estudo de outra cultura, agregando à equipe 
responsável o conhecimento, a bagagem cultural e, principalmente, a possibilidade de aplicar conceitos 
do design em conjunto com técnicas milenares e materiais algumas vezes deixados de lado em produ-
ções atuais. 
A equipe responsável pelo projeto apresentado acredita no desenvolvimento de novos produtos 
que supram as necessidades dos consumidores da melhor maneira possível, respeitando as condições 
de uso, aplicação no mercado, defi nição de materiais e preocupação com o meio ambiente.  
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